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吉元あや美 本文 p.5「実験方法 1.供試試料および試薬」の下 横:2 段幅、縦:なりゆき 
 
 
Sample No. 輸出国 原料果実の品種名 原料果実の産出国(州) 収穫時期* 搾汁時期*
1 ブラジル ペラ、バレンシア、ナタールなどの混合 主にサンパウロ 6月～1月 6月～1月
2 ブラジル ペラ、バレンシア、ナタールなどの混合 主にサンパウロ 6月～1月 6月～1月
3 ブラジル ペラ、バレンシア、ナタールなどの混合 主にサンパウロ 6月～1月 6月～1月





9 ブラジル ナタール、バレンシア、ペラ、ハムリンの混合 サンパウロ 5月～12月 5月～12月
10 ブラジル ナタール、バレンシア、ペラ、ハムリンの混合 サンパウロ 5月～12月 5月～12月
11 ブラジル ナタール、バレンシア、ペラ、ハムリンの混合 サンパウロ 5月～12月 5月～12月





17 アメリカ合衆国 ハムリン、パイナップルオレンジ フロリダ 10月～2月 10月～2月
18 アメリカ合衆国 ハムリン、パイナップルオレンジ フロリダ 10月～2月 10月～2月
19 アメリカ合衆国 バレンシア フロリダ 10月～2月 10月～2月
20 アメリカ合衆国 バレンシア フロリダ 10月～2月 10月～2月
21 アメリカ合衆国 フロリダ 8月
22 アメリカ合衆国 フロリダ 9月
23 アメリカ合衆国 フロリダ 9月
24 アメリカ合衆国 フロリダ 9月
25 メキシコ バレンシア メキシコ 1月～3月 1月～5月
26 メキシコ バレンシア メキシコ 1月～3月 1月～5月
27 メキシコ バレンシア メキシコ 1月～3月 1月～5月
28 メキシコ バレンシア メキシコ 1月～3月 1月～5月
29 ベリーズ バレンシア ベリーズ 12月～1月 12月～1月
30 ベリーズ バレンシア ベリーズ 12月～1月 12月～1月
31 ベリーズ バレンシア ベリーズ 12月～1月 12月～1月
32 ベリーズ バレンシア ベリーズ 12月～1月 12月～1月
33 イスラエル ネーベル、シャム―ティー、バレンシア イスラエル 2009年 2009年
34 イスラエル ネーベル、シャム―ティー、バレンシア イスラエル 2009年 2009年
35 イスラエル ネーベル、シャム―ティー、バレンシア イスラエル 2009年 2009年




































クエン酸 6.01 min 
吉元あや美 本文 p8 ｢結果および考察｣の下 横:2 段幅、縦：なりゆき 








































Sample No. 輸出国 原料果実の品種名 原料果実の産出国(州) 収穫時期* 搾汁時期*
37 中国 － 三東省 9月～12月 9月～12月
38 中国 － 三東省 9月～12月 9月～12月
39 中国 － 遼寧省 9月～12月 9月～12月
40 中国 － 陝西省 9月～12月 9月～12月
41 中国 － 陝西省 9月～12月 9月～12月
42 中国 － 三東省 2008年8月
43 中国 ふじ 三東省 2008年10月
44 中国 ふじ 三東省 2008年10月
45 中国 ふじ 三東省 2008年10月
46 中国 ふじ 三東省 2008年10月
47 中国 ふじ 三東省 2008年10月
48 中国 ふじ 三東省
49 オーストリア 非特定 欧州
50 オーストリア 非特定 欧州
51 オーストリア 非特定 欧州







59 日本 混合 青森 10月～11月 11月
60 日本 混合 青森 10月～11月 12月
61 日本 ふじ 長野 10月～12月 1月














Fig.2 糖類の HPLC クロマトグラム 
 
吉元あや美 本文 p8｢結果および考察｣の下 横：２段幅、縦：なりゆき 
 
フルクトース 6.82 min 
グルコース 8.58 min 
スクロース 11.55 min 

































































































Table 3　濃縮オレンジ果汁の有機酸および糖類 Table 3 濃縮オレンジ果汁の有機酸および糖類 
Sample No. 
Citric acid Malic acid Glucose Fructose Sucrose 
(g/L) 
1 7.41±0.09 1.95±0.03 29.76±2.75 27.29±2.62 47.32±3.05
2 7.27±0.09 1.88±0.03 31.72±3.66 29.30±3.68 52.85±5.40
3 7.74±0.09 1.88±0.03 29.21±3.74 27.0±2.51 46.27±1.35
4 8.03±0.07 2.00±0.03 27.30±3.28 25.88±2.57 47.41±0.96
5 7.39±0.02 1.76±0.03 27.91±2.78 26.28±1.44 45.03±1.13
6 7.20±0.12 1.71±0.02 30.98±2.24 27.80±2.92 48.10±2.19
7 7.38±0.15 1.75±0.02 27.24±1.09 24.70±1.59 42.30±0.63
8 7.29±0.16 1.72±0.02 27.53±0.76 25.57±1.69 43.98±0.65
9 6.84±0.06 2.62±0.02 23.18±1.32 21.15±1.41 44.07±0.41
10 8.08±0.20 1.88±0.02 24.69±2.50 23.05±1.53 42.71±0.23
11 8.09±0.20 1.72±0.02 26.56±2.34 23.88±1.22 43.54±0.79
12 7.76±0.14 1.70±0.04 23.54±2.59 22.53±1.50 39.94±0.63
13 7.68±0.16 1.81±0.05 28.31±3.31 26.30±1.16 40.15±0.96
14 7.50±0.15 1.92±0.05 24.50±2.19 23.12±1.68 45.92±0.15
15 7.39±0.05 1.90±0.02 24.65±1.91 23.71±1.61 41.72±0.37
16 7.94±0.14 1.92±0.04 24.93±1.15 24.18±0.73 41.05±0.38
17 7.30±0.12 1.78±0.03 25.50±2.00 23.08±0.85 48.03±0.43
18 7.35±0.03 1.78±0.01 23.97±1.68 22.91±0.54 48.26±0.35
19 7.78±0.01 1.91±0.01 19.82±1.11 21.78±1.88 44.92±0.52
20 7.71±0.15 1.75±0.03 22.00±1.84 24.67±3.63 47.25±0.29
21 7.37±0.18 1.67±0.04 23.67±1.93 25.51±1.96 47.60±0.71
22 7.05±0.14 1.67±0.03 22.14±1.49 23.04±1.39 45.31±0.40
23 7.27±0.16 1.72±0.03 23.14±1.10 24.50±1.45 47.74±0.52
24 7.19±0.15 1.67±0.03 21.98±0.92 23.56±1.27 45.22±0.59
25 6.57±0.02 1.56±0.02 23.70±1.28 24.76±2.03 49.49±0.17
26 6.51±0.12 1.50±0.03 21.95±1.90 21.10±2.22 44.23±0.23
27 6.63±0.02 1.41±0.01 22.38±1.60 21.06±1.21 45.93±1.33
28 6.87±0.13 1.46±0.03 21.74±0.80 21.17±1.29 46.44±0.56
29 6.97±0.19 1.74±0.05 19.14±1.33 21.92±2.00 53.11±0.32
30 6.92±0.04 1.64±0.03 17.27±1.23 19.87±2.48 47.53±0.23
31 6.62±0.14 1.71±0.01 19.71±0.92 18.74±4.38 56.30±0.85
32 6.76±0.14 2.00±0.04 18.12±0.86 19.13±1.25 54.72±0.67
33 8.37±0.15 2.46±0.03 23.69±1.41 25.34±1.55 50.16±0.65
34 8.21±0.15 2.40±0.02 20.50±1.00 21.79±1.97 43.27±0.70
35 8.08±0.23 2.38±0.03 21.84±0.98 24.15±2.33 47.55±0.17
36 7.58±0.23 1.28±0.01 30.17±1.90 28.65±2.26 38.28±0.38






           Fig.3 ECD-HPLC 法によるクエン酸のクロマトグラム 
 
吉元あや美 本文 p10｢結果および考察｣の下 横：2 段幅、縦：なりゆき 





Table 4 濃縮リンゴ果汁の有機酸および糖類 
Sample No. 
Citric acid Malic acid Glucose Fructose Sucrose 
(g/L) (mg/L) (g/L) 
37 37.14±0.02 3.14±0.01 28.08±0.30 57.65±1.75 7.51±0.51
38 32.67±0.14 3.03±0.01 26.58±0.53 59.84±2.48 7.21±0.12
39 36.81±0.02 4.05±0.01 27.40±0.22 53.66±1.06 11.90±0.31
40 35.30±0.20 3.98±0.01 26.45±0.65 55.21±0.27 10.07±0.32
41 24.92±0.04 2.80±0.01 29.65±0.40 58.78±0.44 5.06±0.42
42 24.04±0.02 2.86±0.02 28.35±0.38 56.04±0.65 7.44±0.12
43 34.74±0.04 3.57±0.01 27.20±0.52 58.46±0.84 6.60±0.14
44 35.81±0.01 3.32±0.02 24.37±0.49 55.29±0.54 10.00±0.16
45 28.85±0.04 3.42±0.02 24.98±0.06 54.31±0.95 12.76±0.07
46 39.30±0.11 3.28±0.01 24.77±0.57 56.11±0.30 12.05±0.03
47 33.57±0.03 3.38±0.01 25.01±0.98 56.31±0.80 11.53±0.19
48 28.54±0.05 3.01±0.00 24.24±0.44 55.16±0.83 10.58±0.26
49 23.80±0.05 2.81±0.03 26.98±0.37 56.67±1.00 10.42±0.37
50 40.79±0.07 3.34±0.05 29.36±0.18 54.63±0.55 7.56±0.26
51 60.23±0.04 3.39±0.06 28.17±0.50 55.34±1.08 6.27±0.32
52 31.16±0.08 3.41±0.04 25.92±0.50 53.98±1.33 9.76±0.29
53 27.69±0.01 1.86±0.04 23.23±0.39 63.66±0.94 8.04±0.34
54 23.37±0.04 2.73±0.05 12.66±0.08 52.01±0.40 26.23±0.47
55 35.99±0.16 2.95±0.03 19.33±0.46 51.15±1.11 14.79±1.23
56 27.59±0.07 2.91±0.03 19.36±0.29 54.72±0.50 19.49±0.31
57 35.99±0.03 2.93±0.04 18.20±0.19 52.42±0.48 18.56±0.24
58 31.75±0.13 2.59±0.05 20.36±0.28 58.37±0.49 12.80±0.24
59 26.69±0.06 3.89±0.03 13.68±0.69 53.25±0.81 25.87±0.35
60 21.97±0.08 3.21±0.05 14.24±0.15 54.86±1.98 25.82±0.35
61 17.52±0.04 2.77±0.07 20.57±0.52 54.09±0.37 16.57±0.24

























































No. 色　調 香　り 甘　味 酸　味
1 -0.45±1.35 -0.83±1.56 -0.43±1.43 -0.31±1.51
2 -0.62±1.01 -0.76±1.43 0.05±1.21 -0.17±1.51
3 -0.24±1.05 -0.86±1.66 -0.29±1.57 -0.12±1.52
4 0.40±1.08 -0.76±1.49 0.05±1.15 0.07±1.42
5 -0.40±0.99 -0.74±1.52 0.21±1.46 0.02±1.57
6 -0.67±1.14 -0.76±1.34 0.50±1.67 0.40±1.29
7 -0.57±0.99 -0.60±1.45 0.52±1.47 0.21±1.46
8 -0.26±0.99 -0.64±1.59 0.19±1.29 0.10±1.38
9 -1.64±0.85 -1.12±1.56 -0.67±1.32 -0.57±1.27
10 0.21±1.16 -0.43±1.36 -0.10±1.19 -0.14±0.95
11 -0.07±0.84 -0.88±1.11 -0.17±1.23 -0.31±1.12
12 0.24±0.82 -0.71±1.22 0.14±1.20 0.07±1.24
13 -0.86±0.84 -0.83±1.36 -0.19±1.27 -0.31±1.28
14 -0.14±0.84 -0.55±1.33 -0.24±1.38 0.07±1.05
15 -0.19±0.86 -0.45±1.47 -0.02±1.46 -0.12±1.27
16 -0.07±0.64 -0.67±1.16 0.07±1.31 -0.29±1.55
17 -2.10±1.08 -1.98±1.20 -1.36±1.34 -1.52±1.53
18 -1.38±1.21 -1.76±1.14 -1.19±1.40 -1.21±1.47
19 0.17±0.82 -1.55±1.09 -0.71±1.58 -0.71±1.57
20 0.12±0.92 -1.26±1.21 -0.98±1.47 -0.88±1.23
21 -1.00±1.13 -0.69±1.05 -0.19±1.37 -0.55±1.11
22 -0.90±0.98 -0.86±1.16 -0.14±1.26 -0.36±1.16
23 -1.07±0.81 -0.88±1.25 -0.02±1.42 -0.21±1.12
24 -1.12±0.83 -1.00±1.31 -0.62±1.38 -0.64±1.12
25 -0.33±0.87 -0.62±1.38 0.38±1.31 0.05±1.45
26 -0.64±0.79 -0.71±1.37 0.05±1.21 -0.19±1.31
27 -0.57±0.80 -0.81±1.31 0.19±1.31 0.12±1.19
28 -0.48±0.80 -0.62±1.41 0.12±1.35 -0.05±1.43
29 -0.83±1.01 -0.52±1.38 -0.12±1.27 -0.19±1.38
30 -0.74±0.89 -0.69±1.33 0.29±0.94 -0.07±1.16
31 -0.10±1.08 -0.45±1.47 -0.24±1.46 0.29±1.40
32 -0.24±1.03 -0.43±1.53 -0.05±1.32 0.14±1.32
33 -0.36±1.48 -1.48±1.19 -1.31±1.42 -0.71±1.63
34 -0.31±1.46 -1.29±1.44 -1.19±1.58 -0.67±1.62
35 0.07±1.63 -1.21±1.73 -1.31±1.62 -0.74±1.65



















































味 を 決 め る 上 で 重 要 で あ る１）。Table ７ に お い
濃縮オレンジ・リンゴ果汁の品質調査　－有機酸および糖含量－
Sample
No. 色調 香り 甘味 酸味
37 0.91±1.83 -0.62±1.43 -0.33±1.32 0.19±1.50
38 1.16±1.59 -0.62±1.68 0.02±1.63 0.17±1.40
39 -2.51±1.47 -1.17±1.85 -0.79±1.89 -0.19±1.45
40 -2.70±1.41 -1.26±1.62 -0.88±2.09 -0.50±1.57
41 0.23±1.47 -0.69±1.49 -0.31±1.54 -0.17±1.56
42 -1.44±2.37 -0.29±1.44 -0.29±1.58 -0.02±1.35
43 -0.74±1.70 -1.19±1.52 -0.88±1.61 -0.50±1.60
44 0.14±1.75 -0.69±1.62 -0.55±1.42 -0.43±1.63
45 1.16±1.80 -0.69±1.80 -0.17±1.65 0.21±1.54
46 0.93±1.70 -0.79±1.70 -0.45±1.60 0.05±1.59
47 0.00±1.68 -0.81±1.64 -0.52±1.95 0.05±1.61
48 -0.98±1.23 -0.24±1.46 0.48±1.69 -0.33±1.43
49 -1.02±1.33 -0.26±1.43 0.05±1.50 -0.33±1.34
50 0.79±1.21 -0.10±1.68 -0.02±1.65 0.14±1.46
51 0.51±1.19 -0.21±1.39 0.10±1.32 0.33±1.56
52 1.07±1.42 0.29±1.52 0.57±1.43 0.36±1.41
53 -0.42±1.35 -0.90±1.19 -0.74±1.45 -0.83±1.45
54 0.05±1.37 -0.69±1.18 -0.36±1.39 -0.19±1.60
55 0.05±1.22 -0.62±1.45 -0.29±1.24 0.05±1.51
56 -0.42±1.32 -0.36±1.45 -0.19±1.69 0.14±1.59
57 0.37±1.67 -0.50±1.33 -0.14±1.39 -0.02±1.35
58 0.93±1.73 -0.62±1.38 -0.19±1.63 -0.14±1.28
59 -2.05±1.23 -0.38±1.13 -0.40±1.48 -0.21±1.34
60 -0.88±1.04 -0.83±1.12 -0.79±1.20 -0.67±1.24
61 -0.19±0.73 -0.76±1.10 -0.69±1.46 -0.62±1.19














































５） A. R. Brause and J. M. Raterman: Verification of 






 Table 7 濃縮オレンジ果汁の化学的成分と官能評価の相関行列 
Brix Citric acid Malic acid Glucose Fructose Sucrose 色 香り 甘味 酸味
Brix
Citric acid -0.368
Malic acid -0.431 0.469
Glucose 0.215 0.279 -0.091
Fructose 0.141 0.396 -0.050 0.885
Sucrose 0.014 -0.385 0.108 -0.306 -0.228
色 0.287 0.393 0.146 -0.086 -0.050 -0.004
香り 0.649 -0.288 -0.409 0.123 0.061 -0.094 0.274
甘味 0.701 -0.420 -0.569 0.233 0.109 -0.124 0.190 0.797
酸味 0.674 -0.317 -0.308 0.152 0.014 0.043 0.434 0.831 0.871  
 
 










Table 8 濃縮リンゴ果汁の化学的成分と官能評価の相関行列 
Brix Citric acid Malic acid Glucose Fructose Sucrose 色 香り 甘味 酸味
Brix
Citric acid 0.514
Malic acid 0.229 0.375
Glucose 0.711 0.410 0.180
Fructose 0.096 0.009 -0.279 0.429
Sucrose -0.688 -0.427 0.013 -0.948 -0.545
色 0.239 0.243 -0.352 0.118 0.140 -0.219
香り 0.149 0.079 -0.139 0.062 -0.151 -0.046 0.369
甘味 0.358 0.149 -0.161 0.154 -0.180 -0.169 0.453 0.863
酸味 0.564 0.492 0.235 0.279 -0.205 -0.202 0.543 0.558 0.617  
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